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Анотація. У статті наведено аналіз діючо-
го в Україні нормативного документу, що регла-
ментує вимоги до якості креветок варено-
морожених; наведено результати дослідження 
якості та безпечності п’яти зразків креветок варе-
но-морожених, що реалізуються в торгівельній 
мережі м. Одеси. Показана необхідність гармоні-
зації українських стандартів з європейськими. 
Ключові слова: креветки варено-
морожені, показники якості, показники безпечно-
сті, нормативний документ. 
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Аннотация. В статье представлен анализ 
действующего в Украине нормативного докумен-
та, регламентирующего требования к качеству 
креветок варено-мороженых; представлены ре-
зультаты исследования качества и безопасности 
пяти образцов креветок варено-мороженых, реа-
лизуемых в торговой сети г. Одессы. Показана 
необходимость гармонизации украинских станда-
ртов с европейскими. 
Ключевые слова: креветки варено-
мороженые, показатели качества, показатели без-




Оздоровче харчування на сьогоднішній день 
стало популярним серед людей різного віку. 
Обов’язковим атрибутом будь-якого оздоровчого 
харчування є наявність морепродуктів в раціоні, 
корисність яких підтверджена великою кількістю 
досліджень [1-3]. Особливістю хімічного складу 
креветок є високий вміст білків і незначна кількість 
жиру, що робить даний продукт низькокалорійним 
і обумовлює можливість використання його в діє-
тичному харчуванні [2]. 
 
Аналіз літературних даних  
й постановка проблеми 
 
Популярність морепродуктів постійно зрос-
тає, що веде до скорочення їх світових запасів. Для 
задоволення попиту споживачів, нарощує темпи 
штучне вирощування риби і молюсків [3-6]. Най-
більш прибуткові в плані культивування креветки і 
лосось [7, 8]. Однак, гідробіонти штучного культи-
вування більш схильні до різних захворювань, ніж 
ті, що добувають у відкритих водах. Для стабільно-
го і прибуткового виробництва в корм або у воду 
гідробіонтам додають антибіотики, стимулятори 
росту та інші препарати, які накопичуються в 
м’язових тканинах і можуть загрожувати здоров’ю 
людини. Крім того, навіть креветки виловлені з 
природних водоймищ здатні накопичувати важкі 
метали та інші токсичні сполуки з навколишнього 
середовища. Встановлено, що саме риба і морепро-
дукти є основним джерелом метил ртуті – хімічної 
похідної ртуті, що володіє нейротоксичною дією і 
може складати більше 90 % загального вмісту ртуті 
в морепродуктах [9-12].  
Для захисту здоров’я населення необхідно 
гармонізувати українські норми допустимого вміс-
ту токсичних елементів з європейськими, які істот-
но відрізняються. Гармонізація стандартів має най-
важливіше значення для розширення взаємовигід-
ного обміну товарами і послугами, розвитку і пог-
либлення промислової співпраці і спільного вирі-
шення науково-технічних проблем, підвищення та 
забезпечення якості продукції. 
До основних завдань тут можна віднести: 
виробництво безпечних харчових продуктів, захист 
споживачів від ввезення неякісних, небезпечних та 
фальсифікованих продуктів харчування, взаємне 
визнання систем сертифікації харчової продукції в 
двосторонніх і багатосторонніх відносинах. 
Метою досліджень було проведення огляду 
та критичного аналізу діючої нормативної докуме-
нтації на креветки варено-морожені, а також дослі-
дження якості та безпечності даного продукту, 
представленого на вітчизняному ринку на основі 
п’яти зразків різної цінової категорії. 
 
Товарознавча оцінка креветок  
варено-морожених 
 
В якості зразків досліджень обрали продукцію 
(креветки варено-морожені) таких виробників і торго-
вих марок: ПП «АСС» (ТМ «Eurogroup»), ПП «АСС» 
(ТМ «De Luxe»), ТОВ «Аквафрост» (ТМ «Водный 
мир»), ТОВ «Вічунай-Русь» (ТМ «Vici») і 
ТОВ «Асканія Фроузен Фуд» (ТМ «Polar Star»). Пере-
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порядкові номери від 1 до 5 (ТМ «Eurogroup» – зразок 
1, ТМ «De Luxe» – зразок 2 і т.д.).  
Основним нормативним документом, що ре-
гламентує вимоги до якості креветок варено-
морожених в Україні є ДСТУ 4440:2005 «Креветки 
морожені. Технічні умови». Аналіз нормативного 
документу показав, що даний національний стан-
дарт встановлює вимоги до параметрів і розмірів 
креветок, розподіляючи їх на чотири розмірні гру-
пи; вимоги до низки органолептичних показників, 
таких як зовнішній вигляд (блоків та креветок), 
якості розбирання, кольору панцира та м’яса, кон-
систенції м’яса після відтавання, смаку, запаху та 
наявності сторонніх домішок.  
З показників безпечності в креветках норму-
ється вміст радіонуклідів 137Cs та 90Sr, а також ток-
сичних елементів, таких як: свинець, кадмій, 
миш’як, ртуть, мідь, цинк. Контролюють наступні 
мікробіологічні показники: кількість мезофільних 
аеробних та факультативно-анаеробних мікроорга-
нізмів (КМАФАнМ), бактерії групи кишкових па-
личок, Staphylococcus aureus, патогенні мікроорга-
нізми роду Salmonella; Vibrio parahaemolyticus, а 
також сульфітредукувальні клостридії. 
Слід відмітити, що вимоги до фізико-хімічних 
показників в даному нормативному документі не вка-
зані. Однак в пункті 8 «Маркування» цього стандарту 
зазначено, що маса нетто глазурованих креветок по-
винна бути зазначена без урахування маси глазурі. А в 
пункті 5 «Технічні вимоги» вказано, що маса глазурі 
під час відвантажування продукції з підприємства-
виробника повинна бути не менше ніж 2 % по відно-
шенню до маси глазурованих блока чи креветок, замо-
рожених розсипом [13]. 
Після проведеного огляду асортименту креве-
ток варено-морожених, представлених в торговельній 
мережі м. Одеси, було встановлено, що жоден вироб-
ник не виготовляє продукцію на основі діючого 
ДСТУ 4440:2005 «Креветки морожені. Технічні умо-
ви». За нормативний документ всі виробники викорис-
товують технічні умови України, які розробляють са-
мостійно. А отже можна припустити, що вимоги до 
якості, зазначені в національному стандарті є занадто 
жорсткими для сучасних виробників, хоча ці вимоги в 
основному регламентують органолептичні показники, 
а також показники безпечності. 
При досліджені стану пакування креветок варе-
но-морожених було виявлено, що всі зразки упаковані 
в пакети з полімерних матеріалів масою продукту (з 
глазур’ю) 900 г та 1 кг. Споживча упаковка була чис-
тою, міцною, без стороннього запаху. У кожній одини-
ці пакування були креветки однієї назви, але трапля-
лись креветки різного виду розбирання та розміру. 
Креветки у споживчому пакуванні були упаковані в 
транспортну тару з гофрованого картону. Ящики з го-
фрованого картону були обклеєні клейовою стрічкою 
на паперовій основі. 
За результатом перевірки маркування спо-
живчої тари п’яти зразків креветок варено-
морожених, можна зробити висновок, що інформа-
ція на упаковці вказана не в повному обсязі віднос-
но вимог ДСТУ 4518:2008 «Продукти харчові. Ма-
ркування для споживачів» та ГОСТ 7630 – 96 «Ры-
ба, морские млекопитающие, морские беспозвоно-
чные, водоросли и продукты их переработки. Мар-
кировка и упаковка». Лише у двох з п’яти зразків 
було вказано прилеглість до району промислу, в 
одному зразку не вказано вид обробляння креветок. 
Також не у всіх зразках було вказано кількість гла-
зурі, а зазначена маса нетто креветок у всіх п’яти 
зразках не відповідала дійсним значенням. У двох з 
п’яти досліджуваних зразків фактична маса нетто 
менша за зазначену масу на упаковці майже в два 
рази, тобто була вказана з урахуванням маси глазу-
рі, що суперечить вимогами ДСТУ 4440:2005 
«Креветки морожені. Технічні умови» (табл. 1).  
 
Таблиця 1 – Результати визначення маси нетто та маси глазурі дослідних зразків  
креветок варено-морожених 
 
№ зразка Маса нетто, заяв-





Вимоги ДСТУ 4440:2005 
щодо маси глазурі 
Масова частка 
глазурі, % 
Зразок 1 900 370 536 
Не < 2% 
59,16 
Зразок 2 500 430 604 58,41 
Зразок 3 1000 622 334 34,94 
Зразок 4 700 538 466 46,41 
Зразок 5 900 467 433 48,11 
 
Під час дослідження органолептичних пока-
зників в усіх п’яти зразках були відмічені певні 
невідповідності відносно вимог нормативного до-
кументу. За вимогами ДСТУ 4440:2005 «Креветки 
морожені. Технічні умови» після розморожування 
креветки повинні бути чисті, без пошкоджень пан-
цира, однієї розмірної групи та одного виду. Ко-
лір – властивий даному виду креветок. Консистен-
ція м’яса після розморожування повинна бути со-
ковита, щільна, допускається злегка сухувата. Смак 
та запах повинен бути без сторонніх ознак. 
Зауваження викликав зовнішній вигляд зразків 
1, 2 і 5, в яких було відмічено наявність заморожуван-
ня. У зразку 5 більша кількість креветок була дрібною, 
при цьому спостерігалася пряма невідповідність зазна-
ченому калібру. Колір панцира майже у всіх зразках 
був властивий, в деяких – з наявністю незначного по-
темніння панцира головогрудей, що є допустимим для 
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усіх досліджуваних зразків була наявність у зразку 5 
жовтуватого відтінку панцира, що свідчить про вико-
ристання недоброякісної сировини, або порушення 
умов і термінів зберігання. У іншому зразку спостері-
галось істотне зневоднення панцира, що значно погір-
шувало зовнішній вигляд креветок. При дегустації оці-
нювали вираженість і властивість смаку та запаху, со-
ковитість, наявність сторонніх присмаків та запахів. 
Смак і запах у всіх зразках були приємними і власти-
вими, в зразку 4 було відмічено трохи солонуватий 
смак. Зразки 1 та 3 характеризувались гумоподібною 
консистенцією при розжовувані, що може бути наслід-
ком недотримання технологічних режимів. Також ці 
зразки характеризувались недостатньою соковитістю.  
Наступним етапом було визначення маси 
глазурі (табл. 1). Оскільки ДСТУ 4440:2005 «Кре-
ветки морожені. Технічні умови» встановлює тіль-
ки нижню, мінімальну межу маси глазурі, а саме – 
не менше ніж 2 %, то за результатами власних дос-
ліджень можна зробити висновок, що більшість 
виробників використовують цю необмеженість 
стандарту, додаючи зайву воду у вигляді глазурі в 
кількості навіть понад 50 % від загальної маси кре-
веток, що призводить до того, що споживач пла-
тить за воду, а не за цінний білковий продукт. Дану 
ситуацію необхідно охарактеризувати як ознаку 
кількісної фальсифікації продукції. 
У всіх досліджуваних зразках креветок варе-
но-морожених гранично допустиме відхилення від 
маси нетто, що зазначено на упаковці, не відпові-
дає вимогам ДСТУ 4440:2005 «Креветки морожені. 
Технічні умови». Відхилення повинно бути не бі-
льше ніж 1,5 % для продукції масою нетто понад 
0,5 кг і до 1,0 кг включно. Дослідження показали, 
що в зразках 1 і 2 фактична маса нетто була менша 
за зазначену на 59 і 48 % відповідно, в зразках 3 і 
4 – на 38 і 23 % відповідно, і найменше відхилення 
маси нетто було у зразку 2 і склало 14 %, що також 
значно перевищує допустимі величини відхилення 
маси нетто і свідчить про кількісну фальсифікацію. 
Для аналізу безпечності досліджуваних зраз-
ків креветок варено-морожених проводили мікро-
біологічні дослідження за такими показниками: 
кількість бактерій групи кишкової палички та 
КМАФАнМ. Отримані результати (табл. 2) свід-
чать про невідповідність трьох зразків з п’яти ви-
могам національного стандарту за кількістю мезо-
фільних аеробних та факультативно-анаеробних 
мікроорганізмів, що може вказувати на неналежну 
якість сировини, порушення технологічних режи-
мів та умов реалізації, неналежний загальний сані-
тарний стан підприємства та персоналу.  
 
Таблиця 2 – Результати визначення мікробіологічних показників дослідних зразків  
креветок варено-морожених 
 
Назва показника Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 Зразок 4 Зразок 5 
Вимоги ДСТУ 
4440:2005 
Кількість мезофільних аеробних 
та факультативно –анаеробних 
мікроорганізмів, КУО в 1,0 г 
2,5 · 103 2,3 · 103 4,9 · 103 8,1 · 102 1,2 · 103 
не більше  
2 · 103 
Бактерії групи кишкових паличок 
(колі форми) в 0,1 г 
Не виявлено Не допускаються 
 
Як видно з табл. 2, серед усіх зразків лише 
два зразки з п’яти (зразок 4 і зразок 5) відповідають 
вимогам нормативного документу, а саме кількість 
МАФАнМ в 1 г продукту знаходиться в дозволе-
ному діапазоні, усі інші досліджувані зразки не 
відповідають вимогам чинного стандарту. Даний 
факт вказує на необхідність додаткового теплового 
оброблення перед вживанням, що безумовно нега-
тивно вплине на органолептичні показники готово-
го продукту, насамперед консистенцію.  
Важливим показником безпечності харчових 
продуктів є вміст токсичних елементів. Відомо, що 
морепродукти, особливо креветки, здатні акумулю-
вати деякі важкі метали. Беручи до уваги несприят-
ливу екологічну ситуацію в нашій країні слід пиль-
нувати не тільки за кількістю токсичних елементів 
в харчових продуктах, але й звернути увагу на до-
пустимі норми, які в різних країнах відрізняються. 
В табл. 3 наведено європейські [12] та українські 
норми вмісту токсичних елементів в креветках, 
різниця між якими досить велика, що знову дає 
можливість вважати сучасну нормативну докумен-
тацію недосконалою.  
Таблиця 3 – Європейські та українські норми вмісту токсичних елементів 
Токсичні елементи Максимальний вміст, мг/кг європейські норми українські норми
Свинець 0,50 10,0 
Кадмій 0,50 2,0 
Ртуть 0,50 0,2 
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Дослідження якості креветок варено-
морожених різних торгівельних марок підтвердили 
необхідність удосконалення як нормативної доку-
ментації, так і самого виробництва. Також необхід-
но гармонізувати українські норми з європейськи-
ми і встановити нижчі допустимі рівні вмісту ток-
сичних елементів. Окрім цього, належним спосо-
бом захисту населення є цілеспрямоване консуль-
тування споживача – видання та розповсюдження 
інформаційних бюлетенів про принципи оздоров-
чого харчування, про корисні харчові продукти, 
про джерела токсичних елементів, рекомендації з 





Аналіз нормативного документу, а саме, 
ДСТУ 4440:2005 «Креветки морожені. Технічні 
умови» показав, що відсутність в ньому чітких і 
жорстких вимог дозволяє виробникам, перш за все, 
отримувати прибуток за рахунок наморожування 
зайвої вологи на креветки. Крім того, вимоги щодо 
вмісту токсичних елементів значно вищі європей-
ських норм. Недосконалість діючого стандарту, 
відсутність певних методів аналізу, які характери-
зують показники свіжості продукту, обумовлюють 
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